BAKSO BHINEKA

101 CITA RASA MASAKAN NUSANTARA by Yasari, Niluh Made Lugasa Probo Kusuma et al.
iPROPOSAL PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA
JUDUL PROGRAM :
BAKSO BHINEKA




Niluh Made Lugasa Probo Kusuma Yasari /I0412037/ 2013
Puji Lestari /D0113076 /2013






Dalam kegiatan kewirausahaan ini kami memiliki tujuan untuk memberi solusi
kepada para pecinta bakso, yaitu dengan membuat masakan olahan bakso 101 cita rasa
masakan nusantara. Bakso bhineka ini merupakan perpaduan antara olahan bakso
dengan memasaknya menggunakan bumbu khas masakan tradisional yang tersebar di
nusantara. Kegiatan kewirausahaan ini juga bertujuan untuk menumbuhkan kreatifitas
mahasiswa untuk menciptakan inovasi produk baru dan lapangan usaha baru melalui
kegiatan berwirausaha. Diharapkan produk ini dapat diterima di pasar, sehingga jumlah
produksi mencapai skala Nasional dan akan terciptanya lapangan usaha baru bagi
masyarakat.
Dalam pelaksanaannya kami memulai dengan perencanaan pembuatan produk
yaitu survei dari masyarakat yang menyukai masakan khas apa dan menyediakannya
dalam menu Bakso Bhineka. Setelah mengetahui kondisi pasar dimana konsumsi
masakan nusantara semakin meningkat, kami mulai membuat inovasi baru dengan
memadukan olahan bakso dengan memasaknya dengan bumbu masakan nusantara.
Sebelum mulai memproduksi secara masal, kami membuat tester terlebih dahulu dan
melakukan promosi kepada kalangan mahasiswa dan masyarakat sekitar. Setelah produk
tersebut dianggap layak, kami memproduksinya dengan jumlah yang tidak terlalu
banyak. Setelah semua produk tersebut jadi, kami melakukan penjualan dengan
mendirikan stand di sekitar kampus. Tahap berikutnya adalah melakukan pemasaran
produk melalui berbagai media dan melakukan penjualan produk. Pada akhirnya
melakukan evaluasi terhadap kegiatan wirausaha yang telah dilakukan dan menyusun
laporan akhir.
Kegiatan ini dialokasikan selama 5 bulan. Bulan pertama kami melakukan
survey kondisi pasar dan pencarian alat bahan. Pada bulan berikutnya kami melakukan
pembuatan produk,promosi, serta melakukan pengujian kelayakan produk. Pembuatan
produk dalam jumlah sedang dilakukan pada bulan ketiga. Bulan keempat kami
melakukan promosi dan penjualan produk ke konsumen. Pada bulan kelima dilakukan
evaluasi dan penyusunan laporan akhir.
